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باربيكيو جامد 


المكونات 
هء 1حبة بطاطا مقطعة كبيرة 
هء إحبة كوسا مقطعة كبيرة 
هء آحبة باذنجان مقطة دوائر 
هء كوب قرنبيط مقطع 
ه 2حبة جزر مقطعة كبيرة 
هء زيت زيتون - ملح - فلفل اسود 
٠‏ بهارات 
إنضلة مقطعة إريفة ويفة1 
هع آحبة طماطم مقطعة 
ه نعنع يابس للتزين 
هء آحبة فلفل احمر مقطعة جوليان عريض 
٠‏ 2«صدر دجاج 


طريقة التحضير 
. يتبل الدجاج بالملح والفلفل الاسود والبهارات ثم تشوى في مقلاة على النار حتى تنضج 
. توضع الخضار والبصل المقطعة مكعبات في صينية وتضاف إليها البهارات والفلفل الاسود والملح و 
زيت الزيتون ونقلبها َ 
ه تدخل الفرن لتشوى نصف ساعه تقريبا 
نضيف الدجاج بعد تقطيعه إليها ثم نزينة بالجبنة والنعنع 


المكونات 


آ[كوب دجاج قطع 

1[حبة بصل مفروم ناعم 
ولاكوب لوز رقائق مقلي 
1[ملعقه كبيرة ماء الزهر 
رقائق عجينة البقلاوة 
2ملعقة كبيرة زيت زيتون 
زيت للقلي 

بفدونس للتزين 

سكر ناعم وقرفة للتزين 


طريقة التحضير 


يوضع الزيت في المقلاة يضاف له البصل ويقلى حتى يذبل 

نضيف قطع الدجاج وتقلى حتى تحمر 

نضيف اللوز وماء الزهر ويقلى 

تمد عجينة البقلاوة وتوضع فيها ملعقة كبيرة من الخليط وتلف من الجانبين ثم تلف الرقاقة لتصبح 
على شكل أصابع 

ا ا 

يرش عليها قليل من السكر والقرفة كزينة خفيفية ثم تقدم 


زهرة مستخبيه 


المكونات 


4كوب قرنبيط مقطع ومسلوق 
[كوب دقيق 

[كوب بقدونس مفروم 
زيت 
ملح وفلفل اسود 

2بيض 

1[كوب بقسماط 


طريقة التحضير 


يسلق القرنبيط على البخار 

يخفق البيض في وعاء ويضاف له الملح والفلفل الاسود والبقدونس ويخلط 

يغلف القرنبيط في الدقيق ويوضع في وعاء البيض ويغلف من جميع الجهات ثم يغلف في البقسماط 
ويقلى في الزيت حتى يحمر ويوضع على ورق التنشيف ويقدم مع الطماطم والبقدونس 


المكونات 


هء «2شرائح دجاج رفيعة (مدقوقة ( 
٠ه‏ يلاآكوب عسل 

( يلاآكوب خردل) ديجون‎ ٠ 

هء كوب بقسماط 

ه يلاكوب رقائق الذرة 

٠‏ ملح وفلفل اسود 

ه زيت للقلي 


طريقة التحضير 
٠‏ في وعاء يخلط العسل مع الخردل 
٠‏ في وعاء اخر يخلط البقسماط مع رقائق الذرة 
في وعاء اخر يتبل الدجاج بالملح والفلفل الاسود من جميع الجوانب 
هء يمزج الدجاج مع خليط العسل والخردل ثم يوضع في خليط البقسماط ورقائق الذرة 
هء يقلى في الزيت ويوضع على ورق تنشيف و يقدم مع الخضروات والخبز 


مسبحة الدرويش 
المكونات 


ه 250 غ لحم مقطع مكعبات 

ه 3بصلات صغيرة مقطعة رقائق 

هء 2[شريحة كوسا مقطعة دوائر 

ه 9شرائح باذنجان مقطعة دوائر ومشوية بالفرن 
هء 15]شريحة طماطم مقطعة دوائر 

ه «ملعقة زيت زيتون 


٠ه‏ بلاآكوب حمص مسلوق 
٠ه‏ آكوب مرقة دجاج 


طريقة التحضير 
. يقلى اللحم في الزيت حتى يحمر ثم نضيف القرفة والبهار الحلو 
ه في صينية فرن نضع البطاطا كطبقة اولى ثم نضع الطماطم كطبقة ثانية ثم نضع الكوسا كطبقة ثالثة 
ثم البصل كطبقة رابعة ثم الباذنجان كطبقة خامسة ثم الحمص واللحم 
. ثم نضيف الصلصة و الملح والفلفل الاسودو مرقة الدجاج وتوضع في الفرن 


ا جى م 


٠‏ لم لقدم 


075 بهي به 


المكونات 


2حبة باذنجان مقطعة دوائر 

1بصلة مفرومة ناعم 

3فصوص ثوم مفروم ناعم 
ملح - فلفل اسود 

لآكوب معجون الطماطم 

3حبات طماطم حلقات 

1حبة فلفل اخضر حلقات 

لاكيلو لحمة مفرومة 

2ملعقة زيت زيتون 


طريقة التحضير 


يرش الباذنجان بالملح ويشوى على النار بالمقلاة او بالفرن حتى الاصفرار 

يقلى البصل والثوم بالزيت ثم نضيف اللحمة المفرومة ويقلى حتى الاحمرار 

ثم نضيف الفلفل الاسود والملح و معجون الطماطم وحوالي نصف كوب من الماء وتترك حتى تنضج 
في صينة فرن توضع طبقة من شرائج الباذنجان ثم طبقة اللحمة الفرومة وطبقة طماطم طازجة 
وطبقة الفلفل الاخضر ثم طبقة من الباذنجان مع القليل من الماء 

توضع في الفرن حتى تنضج 


كوسا وكم بيضة (عجة بالكوسا) 


المكونات 


2كوب لب كوسا 
4مملاعق زيت زيتون 
1[بصله مفرومة ناعم 
4بيضصات 

نعنع يابس 

ملح -فلفل اسود 


طريقة التحضير 


يفلى البصل:والتوم فى اازيت حتى ينيل 

نضيف لب الكوسا والملح والفلفل الاسود ويخلط 
ثم نضيف مخفوق البيض والنعنع اليابس 
ويقلب قليلا حتى ينضج البيضة وتقدم كفطور 


معكرونة بس بالزبادي 
المكونات 


ء 050غ معكرونة 

ه «2فص ثوم مفروم 

٠‏ ملح 5 بهارات 

هع 4كوب لبن زبادي 

ء 250غ لحمة مفرومة 

هء بيلاكوب صنوبر مقلي 

٠‏ آملعقة كبيرة كزبرة مفرومة للتزين 
٠.‏ 1ملعقة صغيرة فلفل احمر حار 

٠‏ زيت زيتون 


طريقة التحضير 
. تسلق المعكرونة في الماء لمدة ٠١‏ دقائق ثم تصفى 
ل في وعاء اخر نخلط اللبن مع الثوم والملح 
ه في مقلاة نقلي اللحمة بالزيت حتى تحمر ثم نضيف إليها البهارات والملح والصنوبر وتخلط 
هء في وعاء التقديم توضع المعكرونة ثم اللبن ثم نضيف خليط اللحمة و الصنوبر 
ه وتزين بالكزبرة والفلفل الاحمر الحار 


إى © 
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المكونات 


هء آكوب لبنة 

هء آملعقة صغيرة زعتر طازج مفروم 
٠.‏ [ملعقه صغيرة سمسم محمص 

. رشة ملح 


ه (ملعقة كبيرة زيت زيتون 


طريقة التحضير 
ه تخلط اللبنة مع الزعتر والملح 
ه تزين بالسمسم و زيت الزيتون وتقدم مع الخبز 


سائدو بيش الناد ىَ 
المكونات 


هع آحبة طماطم شرائح 

هء 4شرائح جبنة حلوم مقلية بالزبدة 

ه كشرائح باذنجان مشوي بزيت الزيتون 
ه لبنة 

٠‏ اوراق النعنع طازج 

ه زعتر طازج مفروم 

ه 2ورقة خش 


طريقة التحضير 
٠.‏ تقطع أطراف الخبز ويحمص 
٠‏ نمسح اللبنة فوق أول طبقة من خبز التوست 
ل ثم الطماطم والنعنع 
٠‏ وثم طبقة ثانية من خبز التوست 
٠‏ ثم طبقة من جبنة الحلوم والخس والزعتر 
٠‏ ثم طبقة من خبز التوست 
ه توضع عيدان بطول الساندويش ليتماسك وبنهاية العيدان نضع حبات الزيتون الاسود 
٠‏ نقطع الساندويش إلى مثلثات 


سلطة ملفوف حريفة 
المكونات 


ه ي/املفوفة 

ه «2حبة طماطم مفرومة شرائح 

هع آملعقة صغيرة فلفل اخضر حار مفروم 
٠‏ عصير ليمونة 

. رشة ملح 

ه (ملعقةزيت زيتون 

هء 4فص ثُوم مفروم 


طريقة التحضير 


هء يقطع الملفوف ناعم ثم نضيف الطماطم والفلفل الحار والملح والثوم والليمون و زيت الزيتون و 
تخلط معا 


٠‏ © * | بى 
خيار مخفوق 
المكونات 
هه كحبات خيار مقشرة جزئيا ومبشورة 
٠.‏ 2ملعقة سكر ناعم 


ع آملعقة خل ابيض 
هع آملعقة كبيرة زعتر طازج مفروم : 


٠‏ آملعقة صغيرة كراوية(جافة) للتزين 


. رشة ملح 


طريقة التحضير 
ه في وعاء نضع الخيار ونضيف عليه الملح ونتركه على مصفاة حتى يتصفى 
ه نضيف السكر الناعم والخل الابيض و الزعتر المفروم والكراوية و يخلط 


